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RINGKASAN
12mpe merupakan makanan fermentasi tradi,sional Indonesta yang dibuat dari
ketlelai. Mikroorganisme utama yang tligunakan dalam fermentusi tempe adalah
Rhizopus spp. Kuitttas tempe ditentukan oleh inokulum (laru-lndonesia) yang digunakan
dalam pro.ri, fermentasi. Trluon clari penelitian ini adalah untuk 
(l). Mengkali teknologi
pembiatan timpe berbasis kacang-kacangan non kedelai dengan rnenggunakctn isolat'Rhizopus 
sp iniigenous sebagai liru 1alam pembuatan tempe, (2) Mengetahui nilai gizi
dan penitiian organoleptik kinsumen terhadap produk tempe berbasis kacang,-kacangan
non kedelei dengan ienggunakan isolat Rhizopus sp indigenous sebagai laru dalam
pembuatan tempe. pi'aa penelitian ini tlilakukan pembuatan tempe dengan
'nxenggunakan S-bahan rlasar, yaitu Kedelai hitam , Bryi I'amtoro , BtTi Kecipir, Kacang
I'oli-, dan Kacang Hijau. Tempe berbahan dasar Kedelai Putih digunakan sebagai
pembanding. Kanirngan gizi iiuii drrgan analisis proximat yang meliputi: lemak,
protein, kirhohidrat,"serai kasar, katlar air dan kaclar abu. (/ji organoleptik iuga'tlilakukan 
terhadap rasa, aroma, tekstur dan kesan. Hasil penelitian menunlukkan bahwa
tempe yang ttibuit dengan bahan dasar kacang htlau mempunyai kandungan gizi cukup
baik ;iba;tdingkan prirtuk tempe yang lain,dengan nilai gizi meliputi lemlh protein,
karbohidrat, serat 
^kasar, 
kadir air dan kadar abu, yaitu: 0,360'%, 33,81%, 13,8%"
7,g7%, 10,08%, 3,Bo% secara berturut-turut. Sedangkan yang disukai oleh panelis yaitu
p,roduk tempe dari bahan dasar kedelai hitam. Isolat Rhizopus sp indigenous yong
berhasil dikoleksi mempunyat peluang yang baik untuk digunakan sebagai inokulum
tempe.
Kata kunci: tempe, Rhizopus sp, gizi, panganfungsional
PENDAIIULUAN
Dinamika fluktuasi harga kedelai yang terjadi beberapa saat yang lalu ternyata
sempat mengancam kesejahteraan rakyat. Tahu dan tempe yang menjadi konsumsi harian
sebagian besar rakyat Indonesia nyaris hilang dari pasaran. Hal Ini menyadarkan kita
bahwa ketergantungan kita pada produk tersebut sangatlah tinggi, dan diperparah dengan
kenyataan bahwa kedelai yang menjadi bahan baku tempe, sebagian besar (60%)
merupakan produk imPor.
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Tempe merupakan makanan tradisional Indonesia yang dibuat melalui proses
fermentasi dengan menumbuhkan kapang Rhizopus sp pada substrat kedelai yang telah
dikuliti dan dimasak. Tempe merupakan sumber protein nabati yang potensial, karena
nilai gizinya seimbang dengan sumber protein hewani. Posisinya sebagai salah satu
komoditas pangan fungsional yang akrab dengan konsumennya membuat ketiadaan
tempe kedelai di pasaran cukup meresahkan masyarakat.
Fenomena kelangkaan komoditas pangan tersebut harus diwaspadai dan dicari
solusinya. Masalah ini sehanrsnya tidak perlu terjadi jika lndonesia sudah melakukan
swasembada kedelai atau diversifikasi bahan dasar untuk pembuatan tempe.
Diversifikasi pangan merupakan salah satu instrumen penting untuk menguftngi tekanan
atas permintaan dan harga pangan.
Di samping itu untuk mendapatkan produk tempe yang berkualitas, ditentukan pula
peran inokulum yang digunakan pada proses pembuatannya.Inokulum diharapkan dapat
menghasilkan tempe yang berkualitas baik, mempunyai kandungan gizi tinggi dan
mempunyai sifat organoleptik yang dapat diterima. Ganjar (1995) menyatakan proses
pembuaytan tempe pada umumnya menggunakan inokulum tempe yang biasa disebut
sebagai laru. Laru pada umrunnya mengandung Rhizopus oligosporus sebagai kapang
utama. Berbagai jenis isolat Rhizopus sp dapat digunakan sebagai laru, misalnya isolat
Rhizopus sp yang diisolasi dari alam atau Rhizopus sp indigenous. Isolat Rhizopus sp
indigenous yang digunakan dalam penelitian ini adalah Isolat Rhizopus sp.
Diversifikasi dan pengembangan produk tempe non kedelai diharapkan mampu
memberikan alternatif pilihan produk pada konsumen. Penggunaan kacang-kacangan on
kedelai sebagai bahan baku tempe dengan menggunakan isolat Rhizopus sp indigenous
sebagai nokulumnya diharapkan menjadi produk makanan alternatif yang sehat dan
dapat mendorong terbentuknya format baru diversifikasi tempe. Berdasarkan hal tersebut
timbul permasalahan yaitu bagaimanakah nilai gizi tempe yang dibuat dengan bahan
dasarnon kedelai dengan laru isolat Rhizopus sp indigenous.
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TUJUAIY PENTELITIA}I
Penelitian ini bertujuan untuk :
l. Mengkaji teknologi pembuatan tempe berbasis kacang-kacangan non kedelai
dengan menggunakan isolat Rhizopus sp indigenous sebagai laru dalam
pembuatan tempe.
2' Mengetahui nilai gizi dan penilaian organoleptik konsumen terhadap produk
tempe berbasis kacang-kacangan non kedelai dengan menggunakan isolat
Rhizopus sp indigenous sebagai laru dalam pembuatan tempe.
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30'C selama 48 jam.
ANALISIS KADAR:
r' Protein (Legowo et a1,2005)
{ Lemak(Legowo et a1,2005),
{ Karbohidrat
{ Serat Kasar ( Apriyantono, 1989)
{ Kadm Air (Legowo et a1,2005),
,/ Kadar Abu (Gravimetri)
Kultur murni :
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HASIL DAN PEMBAIIASAN
Tempe merupakan makanan tradisional produk fermentasi kedelai oleh kapang
Rhizopus sp kaya nutrisi dan sangat bermanfaat bagi kesehatan manusia- Kandungan gizi
tempe sangat dipengaruhi oleh laru yang digunakan dalam pembuatan tempe. Penelitian
ini menggunakan isolat Rhizopa,s p indigenous untuk pembuatan laru.
5.1. Kandungan Gizi Tempe
Biji kacang-kacangan sebagai bahan baku akan mengalami perubahan baik fisik
maupun kimia selama proses pembuatan tempe, yang disebabkan oleh bahan dasar fisik
dan mekanik serta oleh aktivitas mikroorganisme pada waktu perendaman, pemasakan,
pengulitan, maupun selama inkubasi (pemeraman). Perubahan-perubahan tersebut justru
menghasilkan produk fermentasi (tempe) yang banyak mempunyai keunggulan seperti
mudah dicem4 kaya nutrien, dan kandungan senyawa anti-gizi seperti antitripsin dan
asam fitat menurun (Pawiroharsono, 1997).
Jenis kapang yang digunakan dalam laru sangat menentukan hasil akhir
fermentasi. Setiap jenis kapang mempunyai kemampuan yang berbeda dalam
perh:mbuhan, pembentukan enzim dan senyawa-senyawa yang bermanfaat bagi
kesehatan. Kemampuan kapang yang berbeda mengakibatkan perbedaan jangka waktu
fermentasi dan mutu kimiawi tempe yang dihasilkan. Jenis kapang dan waktu pemer:rman
menentukan produksi dan aktivitas enzim amilase, lipase dan protease yang akan
mencema karbohidrat, lemak dan protein yang terdapat dalam kedelai, sehingga
menentukan mutu gizi tempe yang dihasilkan.
Kualitas nutrisi tempe yang dibuat dengan laru Rhizoprls sp indigenous dapat
diamati dari hasil uji proximat terhadap kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat,
kadar serat kasar, kadar air dan kadar abu. Hasil uji proximat tempe dengan berbagai laru
Jirunjukkan pada Gambar 5.1.
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Gambar 5.1. Diagram batang Hasil uji proximat terhadap tempe dengan laru Rhizopus sp
indigenous pada berbagai bahan dasar.
a. Kadar Lemak
Hasil uji kadar lemak menunjukkan bahwa tempe dengan bahan dasar kedelai putih
mempunyai kandungan lemak tertinggi (17,6 %) dan terendah terdapat pada bahan dasar
i.acang hijau (0,36%) (Gambar 5.1). Kandungan lemak pada produk tempe yang
lihasilkan dari semua bahan dasar yang memenuhi persyaratan SNI0l3l44-lgg} adalah
:roduk tempe yang berbahan Kacang Hijau, karena SNI 013144-1992 mensyaratkan
kadar lemak tempe maksimal l0%. Perbedaan kadar lemak disebabkan oleh perbedaan
jenis substrat untuk pembuatan tempe serta dikaitkan dengan kemampuan aktivitas er:p:im
lipase kapang yang yang terkandung dalam laru. Enzim-enzim yang dihasilkan oleh
kapang selama proses fermentasi menyebabkan perubahan gizi pada tempe dan
perubahan kadar lemak pada tempe terjadi karena aktivitas lipase. Lipase akan
menghidrolisis lemak menjadi asam-asam lemak dan gliserol.
Ilasil pengujian kadar lemak pada semua produk tempe sebenarnya mengalami
penurunan dibandingkan dengan bahan dasarnya. Sebagai contoh, kadar lemak kacang
hijau adalah sebesar l,36yo, setelah mengalami fermentasi kadar lemak berkurang
hingga 0,36 o . Hal ini menunjukkan terdapat penurunan kadar lemak kurang lebih tiga
perempat setelah kedelai setelah difermentasi selama 48 jam. Hal ini sesuai dengan
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Steinkraus (1996) yang menyatakan lipase Rhizoptts akan menghidrolisis lebih dari
sepertiga lemak selama 48 jam fermentasi pada 370C. Kapang Rhizopus mempunyai
aktivitas lipolitik yang kuat. sehingga mampu menghidrolisis lemak menjadi asam lemak
L'ebas elama fermentasi, walaupun total lemak tidak banyak mengalami perubahan.
Selama fermentasi tempe terjadi perubahan lipid dengan dibebaskannya asam
iemak bebas, antara lain palmitat, stearat, olea! linoleat, dan linolenat (Hachmeister &
Fung, 1993). Asam-asam lemak ini merupakan asam lemak tidak jenuh yang sangat
bermanfaat bagi kesehatan karena menurut asam lemak tidak jenuh mempunyai efek
penurunan terhadap kandungan kolesterol pada serum sehingga dapat menetralkan efek
negatif sterol di dalam tubuh @evlin, 1993 dalamprawiroharsono, 1996)
b. Kadar Protein
Kadar protein dari berbagai bahan dasar menunjukkan bahwa tempe dengan bahan
dasar kedelai hitam mempunyai kadar protein tertinggi (4B, gyo) dan terendah terdapat
pada bahan dasar kacang hijau (33,9 ya. sNI 013144-1992 dan sII 0271-g0
mensyaratkan kadar protein pada tempe minimum adalah 20o/o, temyata




Jenis kapang dapat mempengaruhi hasil fermentasi, karena setiap kapang mempunyai
aktivitas enzim yang berbeda. Komposisi laru yang berbedajuga mempengaruhi aktivitas
enzim menghidrolisis senyawa-senyawa dalam kedelai menjadi bentuk yang lebih
sederhana. Aktivitas enzim pada laru yang menggunakan satu jenis kapang berbeda
'iengan aktivitas enzim pada laru yang menggunakan lebih dari satu jenis kapang. Laru
rang digunakan dalam penelitian ini ternyata mempunyai aktivitas proteolitik yang kuat.
Menurut Steinkraus (1933 dalam Prawiroharsono, 1997) kadar protein kedelai
sebesar 48,2yo, setelatr fermentasi protein akan mengalami perubahan menjadi bentuk
lang lebih sederhana- Perubahan kadar protein terjadi karena aktivitas enzim protease
selama proses fermentasi. Aktivitas protease menghidrolisis protein dalam kedelai
menjadi asam-asam amino. Hachmeister & Fung (1993) dan Steinkraus (1996)
menyatakan bahwa protein kedelai dihidrolisis oleh enzim proteolitik menjadi asam-asam
amino bebas, total protein tidak banyak mengalami perubahan, namun jumlah asem
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3mino bebas meningkat lebih dari 85%. Komposisi asam amino menunjukkan bahwa
:empe mempunyai defisiensi asam amino bersulfur terutama methionin (1,25gll69 N),
:lamun cukup kaya akan lisin. Apabila tempe dikonsumsi bersama-sama dengan serealia
naka efek komplementasi akan diperoleh sehingga nilai biologis protein akan meningkat
Praw i rohars ono, | 997).
c" Kadar Serat Kasar
Serat merupakan bagian makanan yang berasal dari tumbuh-tumbuhan yang tidak
licerna dalam usus halus. Hasil uji terhadap serat kasar kasar tempe dari bsrbagai bahan
:asar tampak pada Gambar 5.1. Kadar serat pada tempe menurut Steinkraus (1983 dalam
Prawiroharsono, 1997) adalah sebesar 3,2yo, sedangkan pada penelitian ini tempe yang
jihasilkan mempunyai kadar serat berkisar antara 7o/o - 22 % (Gambar 5.1), sehingga
Japat dikatakan bahwa kadar serat yang dihasilkan oleh tempe dari berbagai bahan dasar
:ada penelitian ini cukup tinggi.
Menurut Erdman & Fordyce (1989) kandungan serat dalam kacang-kacangan
:erdiri dari selulosa dan hemiselulosa. Endres (2001) juga menyebutkan adanya pektin
Jan lignin dalam serat kedelai. Selulosa merupakan polisakarida yang tidak dapat
:ihidrolisis oleh amilase. Hal ini terjadi karena ikatan B 14 rantai D-glukosa pada
>elolosa membentuk konformasi melebar dan mengalami pengelompokkan antar sisi
'ehingga membentuk serat yang tidak larut oleh amilase dan hanya larut oleh selulase
, Lehninger,1987).
Serat kedelai merupakan komponen karbohidrat yang sulit dicerna. Serat
kedelai sangat baik bagi kesehatan dan merupakan nilai tambah bagi konsumen tempe,.
Serat dapat mempercepat waktu transit makanan melalui usus sehingga dapat mencegah
'embelit dan mencegatr kanker usus. Serat kedelai juga dapat menurunkan kolesterol
rada penderita kolesterol tinggi dengan melakukan diet rendah lemak dan kolesterol
,Heinnermen, 2003).
d. Kadar Karbohidrat
Kadar karbohidrat dari berbagai bahan dasar tampak pada Gambar 5.1.
menunjukkan bahwa perubahan karbohidrat selama fermentasi disebabkan oleh aktivitas
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3-z.n amilase. Kapang Rhizopus sp juga menghasilkan enzim amilase yang
- : : :h i d ro I i sis karbohidrat menjadi monosakarida,
Kadar karbohidrat tempe pada penelitian ini berkisar antara 5%43 % (Gambar 5.1),
''le:umt Steinkraus (1983 dalam Prawiroharsono, 1997) kadar karbohidrat kedelai
-a'ah 
sebesar 28,5yo. Hal ini menunjukkan adanya penurunan kadar karbohidrat kedelai
::rl tempe. Kaniawati (2003) menyatakan bahwa penurun:rn kadar karbohidrat pada
xedelai yang difermentasi terjadi karena adanya penggunaan karbohidrat oleh kapang
sebagai sumber karbon dalam metabolismenya.
Menurut Mulyowidarso et al. (1991 dalam Hachmeister, 1993) disakarida dan
oiigosakarida utama pada kedelai adalah sukrosa" stakiosa dan rafinosa" dan
konsentrasinya menurun sebanyak 84, 65, dan 50o/o berturut-furut selama perendaman.
Prawiroharsono (1996) menyebutkan bahwa kedelai mengandung stakhiosa, rafinosa dan
nelibiosa yang tidak dapat dicerna oleh manusia. Ketiga senyawa inif merupakan
senyawa antigizi karena tidak dapat dicerna oleh manusia dan menyebabkan efek
t-l atulensi (perut kembung).
Fermentasi dapat menurunkan kadar senyawa antigizi tersebut, sehingga efek
t'latulensi dapat dikurangi atau dihilangkan. Penurunan kadar stakhiosa, rafinosa dan
nelibiosa disebabkan karena bekerjanya enzim invertase yang dimiliki oleh Rhizopus.
Ketiga senyawa ini memiliki ikatan a-galaktosidik yang merupakan ikatan antar
ealaktosa dan hanya dapat dipecah menjadi monosakarida oleh enzim a-galaktosidase.
Stakhiosa dipecah menjadi fruktosa dan maninotriosa oleh enzim invertase menjadi
rruktosa dan melibiosa. Maninotriosa dan melibiosa dipecah menjadi glukosa dan
salaktosa oleh enzim o-galaktosidase. Sistem pencernaan manusia tidak dapat memeca1
s€nyawa tersebut bila manusia mengkonsumsi kedelai, sehingga ketiga senyawa tersebut
tidak dapat diserap tubuh (Kasmidjo, 1990). Menurunnya kadar stakhiosa" rafinosa dan
melibiosa dalam kedelai secara besar-besaran sangat penting dipandang dari sudut gizi
karena meningkatkan nilai cernanya (Kasmidjo, 1990; prawiroharsono, 1996).
e. Kadar Air dan Kadar Abu
Hasil uji kadar air pada berbagai bahan dasar menunjukkan bahwa kadar air
tertinggi terdapat pada produk tempe dengan bahan dasarkacagg hrjaq , gedangkan kadar
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:.r'terendah terdapat pada bahan dasar kedelai putih (7,2T)(Gambar 5.1). Kadar air dari
"3empat bahan dasar semuanya di bawah 65Yo,hal ini menunjukkan kadar air tempe dari
:ei:aeai bahan dasar telah memenuhi SNI 013144-1992 dan SII 0271-80 yang
: : n s 1 aratkan kadar air maksimal pada tempe adalah 65% .
Kadar air pada tempe dapat dipengaruhi oleh waktu fermentasi dan temperarur.
Semakin lama waktu fermentasi dan semakin tinggi temperatur maka kadar air akan
-makin 
tinggi. Hal ini disebabkan oleh proses fermentasi kupang dan penguapan yang
:eqadi pada saat fermentasi berlangsung. Kelembaban sangat mempengaruhi
:em:mbuhan kapang. Kelembaban rendah akan menghambat pertumbuhan kapang.
Sebalikny4 bila biji terlalu basah, bakteri akan tumbuh mendahului kapang (Hermana &
rarmini, 1996u).
Abu adalah zat anorganik sisa hasil pembakaran suatu bahan. Kadar abu suatu
:ahan erat kaitannya dengan kandungan mineral pada suatu bahan yang dibahar (Legowo
:-rk. 2005). Kadar abu dari berbagai bahan dasar menunjukkan bahwa kadar abu tertinggi
:erdapat pada bahan dasar kedelai hitam (5,73yo), sedang kadar abu terendah terdapat
:ada bahan dasar kacang hrjau (3,8%). Kadar abu tempe dari semua bahan dasar
: enunjukkan di atas 1,5%6. Hal ini tidak sesuai dengan SNI 013 14 4-1992 dan SII 027l-
i i rang mensyaratkan bahwa kadar abu maksimum pada tempe adalah sebesar l,syo.
:{asil uji proximat terhadap kadar lemak, kadar protein, serat kasar, kadar air dan kadar
:bu menunjukkan bahwa tempe dari berbagai bahan dasar mempunyai kandungan gizi
':ng baik karena mempunyai kadar lemak rendah sesuai dengan SNI, kadar air sesuai
:engan SNI, kadar karbohidrat dan kadar protein cukup tinggi.
5.2. Uji Organoleptik
Kacang-kacangan sebagai bahan pangan mengandung berbagai senyawa yang
-ngat 
bermanfaat bagi tubuh, namun tidak semua orang menyukai kedelai terutama
langsa lain. Salah satu faktor penghambat kedelai sebagai bahan pangan, terutama untuk
rangsa lain adalah aroma kedelai atau "beanyflavor/beany taste". Aroma ini disebabkan
rleh adanya senyawa-senyawa volatil dan nonvolatil. Senyaw:Fsenyawa volatil tersebut
xrtara lain metana, etan4 n-heksan4 2-propanon, 2-pentanon, 2-heptenal dan 2,4
'Jekadiena, sedangkan senyawa nonvolatil terdiri atas ester karbonil dan asam karbonilat.
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' r- -r ?.,\i:oDus sp akan mengubah aroma kedelai menjadi aroma khas tempe yang
:": ' : :=:-.:i.a illlas dkk., 1977 dalam prawiroharsono, 1996).
- : lket kesukaan konsumen terhadap suatu produk makanan sangat dipengaruhi
:' :P-l:::g3i hal seperti aroma, ras4 dan tekstur produk tersebut. Tingkat kesukaan
" '-i--:: terhadap suatu kriteria juga berkaitan dengan proses penginderaan. produk
:-:": '' 
-e 
dibuat dengan berbagai bahan dasar diuji organoleptik untuk mengetahui
- ir-ii rsukaafl konsumen terhadap produk tersebut. Pengujian dilakukan terhadap 25
r:'- i ! -reak terlatih, sehingga diharapkan dapat mewakili konsumen. Uji hedonik
- :'r' ..rl-r'l terhadap arom4 ras4 tekstur dan kesan. Hasil uji organoleptik dapat dilihat
- : - :  














-:'-:.:ar 5'1. Rata-rata nilai organoleptik terhadap tempe dengan laru Rhizrp?/s sp
indigenous pada berbagai bahan dasar.
ta. -{roma
'q'roma rnerupakan salah satu faktor yang menentukan tingkat kesukaan seseorang
::::adap produk yang dikonsumsi. Soekarto (1985) menjelaskan bahwa aroma ctapat
: renali oleh indera pembauan apabila aroma mengenai ujung sel-sel olfaktori yang
:::letak pada bagian atap dinding rongga hidung. Interaksi antara aroma dan sel-sel
. -:aktori akan menjadi rangsangan bau, yang kemudian dfuawa ke pusat syaraf yang
..tan memberikan interpretasi psikologis berupa sikap atau kesan terhadap bau atau
l:oma tersebut.
Nilai kesukaan panelis terhadap aroma tempe berkisar antara l-4 (tidak suka sampai
:ukup suka). Semakin tinggi tingkat penilaian maka tempe semakin disukai. Berdasarkan
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E3 Aroma I Cita Rasa E Tekstur tf lGsan
*r-r.' j - :ilai rata-rata tertinggi diperoleh pada bahan dasar kedelai putih (4,2) dan
- i -:-.-:-=- rerendah pada bahan dasar biji lamtoro (1,2g).
\'le.unlt Supriyanto (1993 dalam Prawiroharsono, 1996) jenis aroma yang
- ''i: r-- n-.1331 dipengaruhi oleh jenis mikroorganisme yang digunakan untuk inokulasi
f ;- :-:"'":.i ,:ntuk pertumbuhannya. Selain meningkatkan mufu gizi, fermentasi kedelai
-:* :'l :r:rle juga mengubah aroma kedelai yang berbau langu menjadi aroma khas
i-:': - :nrpe segulr mempunyai aroma lembut seperti jamur, berasal dari aroma
- s -::" \apang bercampur dengan aroma yang ditimbulkan karena penguraian lemak
:r.- :e:.;uraian protein (Herman4 Karmini & Karyadi, 1996).
-  n-_-. t\-il!{
i'ia suatu makanan sangat menentukan tingkat penerimaan seseorang yang
-:*i"'-:sumsinya. Soekarto (1985) menyatakan bahwa rasa makanan yang kita kenal
''-:-- -:3n >ebenarnya bukan satu tanggapan melainkan campuftrn dari tanggapan cicip,
::a- *-1-. :rigeminal yang diramu oleh kesan-kesan lain seperti penglihatan, sentuhan dan
:E-:::g3ran. Rasa sangat berkaitan erat dengan indera pencicip. Di permukaan rongga
- - -: :*dapat sel-sel peka yang mengumpul membentuk susunan yang disebut puting
:'tr'': - : Puting pencicip menerima rangsangan berupa cairan kimia. Cairan perangsang
- =:reisi pori-pori di atas puting pencicip, sehingga merangsang rambut-rambut halus
' ' :ada sel-sel sensorik. Impuls syaraf yang dihasilkan oleh sel-sel sensorik kemudian
r -.:--Sr,3,I ke pusat syaraf.
Tempe yang dihasilkan pada penelitian ini mempunyai nilai rasa berkisar antara
--r :i:ak zuka sampai cukup suka). Nilai rata-rata rasa tertinggi diperoleh dari produk
:-:€ :trbahan dasar kedelai putih (4,3) dan nilai terendah dari produk tempe berbahan
:'-.: :i-ji lamtoro. Semakin tinggi tingkat penilaian, maka rasa tempe semakin disukai.
','3:.-rur \lacleod & Ames (1988), senyawa yang berperan terhadap rasa produk dari
r;l€.31 terdiri atas senyawa ncnvolatil dan volatil. Senyawa nonvolatil terdiri dari
r , r- ttrren derivat lemak, asam phenolic, isoflavon dan gula.
r. Tekstur
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-311F"e memPunyai tekstur yang lebih lunak daripada kedelai, karena kapang
:'* :i: -::'^ernakan matriks diantara sel-sel biji kedelai, sehingga sel terlepas dari bahan-
i',:- :, 'ekitarnya (Hermana et al, 1996). Benang-benang hifa dari kapang yang
:emanjang dan menembus kotiledon-kotiledon kedelai akan mengikat biji-biji
' '":': : :en-ladt suafu susunan yang kompak dan padat sehingga dapat diiris (Steinkrausn
:ia'il uji organoleptik terhadap tekshrr tempe menunjukkan rata-rata nilai tekstur
-F-*(.' 'r antara I -4 (lunak sampai padat) , semakin tinggi penilaian tekstur, maka tempe
:..** a.-: Oadat.
: Ktsan
Kesan merupakan tanggapan panelis terhadap tempe yang paling disukai. Kesan
: 1 -: s :erhadap produk ditentukan oleh penerimaan terhadap sifat fisik (tekstur) dan sifat
' - : aroma dan rasa). Nilai kesan tempe dari berbagai bahan dasar berkisar antara l-4
" :-.. suka sampai cukup suka)
\ilai rata-rata kesan tertinggi diperoleh dari produk tempe berbahan dasar kedelai
r-i - '1.6) dan nilai terendah dari produk tempe berbahan dasar biji lamtoro.(1,4).
>:-:<.n tinggi penilaian terhadap kesan, maka tempe semakin disukai. Berdasarkan rata-
-'- :1lai kesan diketahui bahwa produk tempe berbahan dasar kedelai putih yang paling
: ; -r'::oleh konsumen, sedangkan tempe bahan dasar biji lamtoro paling tidak disukai.
Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap tingkat kesukaan aroma, rasa, tekstur
-'- r.3:3n di atas dapat disimpulkan bahwa tempe yang paling disukai oleh panelis
!;:-3-"1 temp€ yang dibuat dengan laru Rhizopas sp dengan bahan dasar kedelai putih.
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-r::::s,arkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan
l r :  r  - : .
-:'.::rsus sp indigenous dapat digunakan sebagai raru daram pembuatan tempe.
- 
-1 ) 
ang dibuat dengan Rhizopus sp indigenous dapat menghasilkan produk
:::'= dengan kandungan gizi yangcukup baik dan memenuhi persyaratan mutu
:3:ipe dari SNI.
?:siuk tempe dari bahan dasar kacang hijau mempunyai nilai gizi yang reratif
:::n baik dari produk tempe yang rain, sedangkan yang disukai oreh paneris
. =:ru produk tempe dari bahan dasar kedelai hitam.
\" :{:
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